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平井裕（編著）『仏和料理用語辞典』  
（プラザ出版，2003年）  
中 川 高 行  
平井裕先生が「仏和料理用語辞典」を刊行された（プラザ出版刊）。本辞典は以前別  
の発行所から刊行されていた「仏和料理辞典」の新装版である（三洋出版貿易株式会  
社，1993年）。新装版といっても，本文に大きな異同はないものの，巻末におよそ40  
ページに及ぶ項目が新に書き加えられているので正しくは増補版というべきか。増補の  
内容は和仏インデックス，チーズ一覧表，パリ朝市情報などである。このように相当の  
分量の増補が施されているが，逆に価格は初版の4000円からその半額の2000円に下げら  
れている。詳しい事情は詳らかにしないけれども，この価格設定には若い学習者に広く  
利用してもらいたいとの著者の強い意向が反映されているものと思われる。評者の本辞  
典との付き合いは初版以来のものなので，まず，長年の利用者の立場からこの辞典の感  
想を①語義，訳語②基本語彙に関する解説③語の周辺に関する情報，の順に述べてみた  
い。   
①外国語のテキストに対する時，学習者でもプロの翻訳家でもほとんどだれもが感じ  
るのは原語にぴったりとした訳語になかなか出会えないというもどかしさ，ないし不満  
ではないだろうか。テキストが専門的領域の翻訳であったりすると，概念が明確である  
から正しい語義や訳語に出会う確率は高そうにみえるけれども，必ずしもそうでもな  
い。専門家の綿密な校閲を経ている大辞典場合であっても油断はできない場合が少なく  
ないのだ。評者は長年料理関係の記事の翻訳を辛がけているが，この場合でも事情は変  
わらず，編集部から，原語は何かと疑義を呈せられるという経験は一度や二度のことで  
はなかった。ところがここ数年ほとんどそういう目に会わずにすむようになったのは，  
本辞典を参照するようになって以来のことである。本辞典から受けたまず第一の恩恵は  
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このことだ。一例をあげよう。quatre 昌picesは大抵の辞書では原語の音をカタカナで  
表記し「カトル・エビス」とし，続けてその内容を解説している。レシピの訳ならこれ  
でも問題ないであろう。しかしテキストの性格から「カトル・エビス」ではなく，どう  
しても日本語で表したいと思う場合があるのだ。平井先生はこれに「四種混合香草科」  
という訳語を当てている。簡明で，日本語としていい訳語である。加えて有り難いの  
は，これら四種の用い方に一歩踏み込んだ説明が施されている点だ。個々の構成要素に  
ついてコショーは挽いて用い，ナツメグは卸し，丁子，シナモンは粉末にして用いる，  
と書かれている。さりげない解説だが，単に材料を列挙されただけでは措けない具体的  
なイメージが湧いてくるであろう。このようにまず本辞典の特徴として，辞典として不  
可欠の条件ではあるとしても，訳語の正確さに抜群の信頼性があること，それに加え  
て，語が使用される場の背景を具体的に感じさせてくれるということを挙げたい。   
②基本語彙の解説に関する扱いをみてみよう。例えばbouillon，COnSOmm6，pOtage，  
soupe，など頻繁に顔を出す単語であるが，概念の相違は必ずしも明瞭ではない。この  
種の重要な語に関しても行き届いた解説がなされていることも本辞典の長所と言ってい  
い。「スープは1ないし数種の野菜をベースにして作られ，ポタージュはブイヨンが  
ベース」であるとするなど，定義づけはすこぶる正確かつ明快である。当然のことなが  
ら著者は従来の類書を綿密に調査し参考にはしているはずだが，決して鵜呑みにせず，  
調理師を含む料理の現場に携わる人々に意見を徹するなど，慎重な手続きを踏んでから  
語義や訳語の決定を行なっているのではないかと想像される。料理の専門辞典なのだか  
らそれは当然と言うなかれ。本辞典のように学問の世界と現場との隔たりを感じさせ  
ず，全編にわたりていねいな記述がなされている例は評者の知る限り必ずしも多いとは  
いえない。   
③評者が個人として本辞典を愛読とする所以は，各語の文化的背景に関する記述だ。  
例えばパルマンティエといえばオムレツのパルマンティエ風がよく知られている料理だ  
が，このパルマンティエについて大辞典はジョガイモをフランスに普及させた18世紀の  
農学者の名前であることを記していても，本辞典のように，ジャガイモが「フランス人  
が以前から無視してきた食材である」という記述はない。だがこの一行こそフランスに  
とって外来食材であったジャガイモが一般に受け入れられるまでに何らかの経緯があっ  
たことを示唆する重要な記述ではなかろうか。パリの景観になくてはならないモニュメ  
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ント，エッフェル塔も建設当初は人々の態度は冷淡であったという。モーパッサンなど  
当代一流のインテリが猛烈な建設反対の論陣を張ったことは有名な話だ。同様に料理一  
般に欠かすことの出来ないこのジャガイモも，持ち込まれた当初は人々から大いに毛嫌  
いされていた猫またぎの食材であった。しかしそれがどういうプロセスを経てフランス  
食材の中心的地位に上りつめたのか，そのいわばジャガイモの受容史へ読者の想像を掻  
き立てるところがこのさりげない記述に込められているわけだ。もうひとつ。ピーチメ  
ルバという有名な料理，この料理の由来について本辞典は「彼女の歌を聴き感銘を受け  
た，当時ロンドンのサボイ・ホテルの料理長エスコフィエが1892年彼女に献呈するため  
に創作された」と，誕生秘話に言及している。「エスコフィエ」や，「サヴオイ・ホテ  
ル」などの固有名詞も，「1892年」という年も料理文化史に興味をもつ者にとって極め  
て重要な情報である。つまりこれらのキーワードをきっかけとして読者はその奥に控え  
た歴史の現場へ案内されるからである。このように食文化についても貴重な情報が多数  
織り込まれている点，評者がもっとも気に入っている本書の特色である。それが淡々と  
した誠実味あふれる文章で記述されているのも好印象を与えている。   
以上のように見てくると，本書のタイトルは辞典というよりも事典とする方が相応し  
いような気がしないでもない。しかしおそらく著者は，本書の使命は語学的情報の提供  
ということにあり，事典は事典としてまた別の仕事，とお考えになっているのかもしれ  
ない。   
「まえがき」をみると著者は，a．プロの調理師あるいはプロを目指す人，b，レシピの  
フランス語に興味を持つ人，C．料理愛好家，d．フランス食文化全般に関心をいだいてい  
る人などを読者として念頭に置いているようだ。そうすると今回評者はc．ないしd．に  
該当する利用者の立場から感想を述べたことになるが，ではa．やb．に当たる人の立場  
にたつ時，どんな批評がありえるだろうか。a．についていうと，現場では原語をそのま  
ま使用することが多いので（デグレッセ，・・…・）訳語より語義の解説のほうがはるかに  
重要であろう。その点，簡にして要を得た記述がやはり強みだ。   
完全無欠な辞書はこの世に存在しないといわれるが，本辞典にはどんな弱点があるだ  
ろうか。欠点の指摘というよりむしろ二つの注文をしておきたい。   
見返しに県l）スト及び全土の地図が載っている。22の地域圏のうちChampagne－  
Ardenrleの中心都市Chalons－Sur－Marneであるが，現在Chalons－en－Champagneと改名  
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されているので，再版の際には直していただきたい。他に，一般的語彙（例えばes－  
sentielの名詞としての用例など）の解説に手薄なところが見受けられ不満を感じない  
わけではない。しかしそういうものは一般の仏和辞典に任せればいいことであるし，本  
辞典の性格とヴォリュームからすればちっとも欠点とは言えないのかもしれない。   
サルトルやカミュが世界の青年を夢中にさせた時代はいまの大学生の生れる40年も昔  
のこと。フランス文学びいきにとって21世紀初頭の今日は過酷な時代状況である。こん  
な時代にフランス文化の領域で安定した人気のシェアを享受しているものがあるとすれ  
ば，第一にファッションブランド，それに続くはやはり食文化ではないだろうか。確か  
に伝統的フランス料理業界はファーストフードの怒涛のような侵食に悩まされている。  
しかし，料理批評の雑誌から評価を一段階下げられたことを苦に，自らの口中に銃弾を  
打ち込んだ当代きっての名シェフの出来事が世界の話題をさらったのは20年前の話では  
なく，つい1年前のエピソードであった。お手軽料理が世界を席巻する時代に料理造り  
に対する情熱や信仰が確固として実在し，それが世界の話題に上るというのもフランス  
ならではのことではないだろうか。本辞典の著者平井裕先生は，ご専門のサンテグチュ  
ペリ研究に着実な業績を上げる傍ら，フランス料理の奥深い世界の放つ魅力に捉えら  
れ，存分に遊び，自由な立場でお仕事をされてこられた。かなり以前のことになるけれ  
ども，研究室をお尋ねする機会があったとき，中央の大きなテーブルにうずたかく積み  
上げられたカードの山にハツと驚いたことを今思い出している。膨大な分量であった  
が，その後しばらくしてこの辞典の恵贈に与かったとき，あの山がこの一冊に結実した  
のかとひと様のことでありながら感慨無量の想いを味わったことも同時に今思い出した  
ところである。しかしその時，あの山のすべてがこの一冊に？ との疑問にも捉えられ  
たのであった。本辞典はコンパクトにまとめられてはいるが500ページに及ぶ大著だ。  
だが私の記憶が正しいとするならば，カードはおそらくこれの数倍の分量があったはず  
だからである。気になるのはこの本に収録されず塩もれたままになったカードの行方で  
ある。評者が注文したいもののふたつ目というのはこれに関連している。すなわち今回  
日の目を見なかったカードを編集し，こんどはフランス料理事典の執筆のために生き返  
らせてやってほしいというお願いである。あるいはもしかすると，それはもう着手され  
たご計画であろうか。評者は先ほど本辞典の10年来の利用者であると申し上げたが，実  
を言えばまだすべてを利用し尽くしているわけではない。今回あらたに加えられた付録  
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も，便利な情報源であることが確認できたが，感想を述べられるほどの検討も利用もい  
まだしていない。そういう者がこの場で第2作の注文をするのは出すぎた感度であろう  
か。  
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